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Systeme de commande de four. 

La presente invention concerne le domaine des fours, 
notamment culinaires, de type individuel, par exemple pour 
I'equipement de la maison, de type collectif, par exemple pour une 
cantine scolaire ou d'entreprise, ou encore industriel, pour la 
preparation de plats cuisines dans le domaine agro-alimentaire. 

La cuisson des aliments necessite des connaissances culinaires 
etendues et variees, et pose des problemes de reglage de temperature et 
de conduite de la cuisson, en raison de modifications d' aspect et de 
gout importantes qu'ils sont susceptibles de subir. 

Par exemple, la cuisson de la viande rouge, telle que le rosbif, 

est une des plus delicates. L'utilisateur ou le consommateur peut 

i 

souhaiter une cuisson « bleue », « saignante » ou « a point », 
egalement appelee « bien cuit ». L'ecart de temperature a coeur ; du 
rosbif entre ces trois types de cuisson, est de l'ordre de 1 ou de 2°C; 

De fa§on classique, un four est equipe d'un bouton de reglage 
de la temperature avec regulation de type thermostatique* ou 
electronique. Certains fours sont equipes d'un selecteur de mode de 
cuisson par commutateur mecanique ou selecteur electronique pour 
choisir un taux d'humidite a l'interieur du four. Enfin, une minuterie 
mecanique ou electronique permet de commander la fin de la cuisson. 

Toutefois, ces commandes necessitent une qualification de 
l'utilisateur qui doit, s'il veut s'assurer des cuissons de qualite, 
connaitre parfaitement les reglages de mode de cuisson, de 
temperature, de duree a appliquer en fonction du type de produit, de la 
qualite du produit, de la charge du four, c'est-a-dire de la quantite de 
produit dispose dans le four. 

En outre, une cuisson de haute qualite necessite souvent des 
phases de cuisson differentes, qui assurent la coloration du produit, sa 
cuisson a coeur, son maintien en temperature, qui sont difficiles & 
realiser par une commande simple en raison des connaissances que 
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l'utilisateur doit posseder et des interventions multiples sur les 
boutons de commande du four en cours de cuisson. 

Certains fours, plus evolues, permettent une memorisation de 
programmes de cuisson avec un enchamement automatique de 
differentes phases, avec pour chaque phase une temperature de 
consigne, une duree et un mode de cuisson determines. Chaque 
programme correspond alors a un type de produit. 

Toutefois, chaque programme integre des reglages effectues par 
le constructeur qui, meme si le constructeur les considere comme 
ideaux, ne generent pas forcement une cuisson au gout de Futilisateur. 
Par exemple, un rosbif pourra s'averer trop colore, trop sec, pas assez 
saignant, etc. L'utilisateur est alors conduit & creer un nouveau 
programme sense ameliorer la caracteristique critiquee. 

Comme precedemment, l'utilisateur doit alors connaitre 
parfaitement le produit et la fagon de le cuire, pour savoir quelle phase 
de cuisson modifier ainsi que quelle commande, temperature, duree, 
mode de cuisson, etc. 

Dans la pratique, l'utilisateur doit maitriser parfaitement la 
generation d'un nouveau programme et effectuer de multiples essais, 
ce qui le conduit souvent a y renoncer, ce qui, en outre, est 
consommateur de temps et risque de rendre immangeables certains 
produits a cuire. 

L'invention propose de remedier a ces inconvenients grace a un 
systeme de commande adapte aux utilisateurs, meme debutants, sans 
qu'il soit necessaire de se reporter a un manuel d' utilisation, avec une 
commande au moyen de criteres de resultats. 

Le systeme de commande de four, selon un aspect de 
l'invention, comprend un ecran d'affichage, un moyen d'entree de 
donnees et une unite de calcul apte & envoyer les instructions a 1'ecran 
d'affichage et a recevoir des instructions en provenance du moyen 
d'entree de donnees, ladite unite de calcul comprenant un moyen pour 
classer les programmes de cuisson au moins en fonction d'un premier 
critere de families de produits a cuire, de produits a cuire au sein 
d'une famille, ou de recettes ou de methodes de cuisson, et un moyen 
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pour regler le programme de cuisson selon au moins un deuxieme 
critere final interne et un troisieme critere final externe, I'ecran 
d'affichage etant apte a afficher simultanement les valeurs 
selectionnees desdits criteres ou les valeurs desdits criteres en cours 
de selection par un utilisateur, avec une zone d'affichage des valeurs 
des deuxieme et troisieme criteres prevue pour afficher egalement des 
valeurs non selectionnees desdits criteres, de fa<jon que les valeurs 
selectionnees soient lisibles graphiquement, ladite zone d'affichage 
etant apte a afficher une fenetre adaptee a chaque type de produit. 

Les deuxieme et troisieme criteres sont dits « finaux », c'est-a- 
dire relatifs a une caracteristique du produit a Tissue de la cuisson. 
Par opposition, un critere « technique » est une caracteristique de la 
cuisson, comme la duree d'une phase, la temperature, le raod|. de 
cuisson, etc. £ 

Avantageusement, I'ecran d'affichage comprend une zone 
d'affichage des noms du premier critere et une zone d'affichage de la 
valeur selectionnee dudit critere ou des valeurs en cours de selection. 
La zone d'affichage du nom du premier critere peut etre permanente. 

Dans un mode de realisation de 1' invention, la zone d'affichage 
des valeurs des deuxieme et troisieme criteres comprend au moins un 
bar graphe par critere. 

Dans un mode de realisation de l'invention, I'ecran d'affichage 
comprend une zone d'affichage des noms des deuxieme et troisi&me 
criteres. Ladite zone d'affichage des noms des deuxieme et troisieme 
criteres peut etre disposee d'un cote et de 1' autre de la zone 
d'affichage des valeurs des deuxieme et troisieme criteres. 

Avantageusement, le systeme comprend un moyen pour 
selectionner les deuxieme et troisieme criteres parmi une liste de 
criteres. 

Dans un mode de realisation de l'invention, l'unite de calcul 
comprend une table de stockage associant a chaque type de produit une 
instruction d'affichage d'une fenetre adaptee. 
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pour regler le programme de cuisson selon au moins un deuxieme 
critere final interne et un troisieme critere final externe, Tecran 
d'affichage etant apte a afficher simultanement les valeurs 
selectionnees desdits criteres ou les valeurs desdits criteres en cours 
de selection par un utilisateur, avec une zone d'affichage des valeurs 
des deuxieme et troisieme criteres prevue pour afficher egalement des 
valeurs non selectionnees desdits criteres, de fagon que les valeurs 
selectionnees soient lisibles graphiquement, ladite zone d'affichage 
etant apte a afficher une fenetre adaptee a chaque type de produit. 

Les deuxieme et troisieme criteres sont dits « finaux », c'est-a- 
dire relatifs a une caracteristique du produit a Tissue de la cuisson. 
Par opposition, un critere « technique » est une caracteristique de la 
cuisson, comme la duree d'une phase, la temperature, le mode de 
cuisson, etc. 

Avantageusement, Tecran d'affichage comprend une zone 
d'affichage des noms du premier critere et une zone d'affichage de la 
valeur selectionnee dudit critere ou des valeurs en cours de selection. 
La zone d'affichage du nom du premier critere peut etre permanente. 

Dans un mode de realisation de Tinvention, la zone d'affichage 
des valeurs des deuxieme et troisieme criteres comprend au moins un 
graphe a barres par critere. 

Dans un mode de realisation de Tinvention, Tecran d'affichage 
comprend une zone d'affichage des noms des deuxieme et troisieme 
criteres. Ladite zone d'affichage des noms des deuxieme et troisieme 
criteres peut etre disposee d'un cote et de Tautre de la zone 
d'affichage des valeurs des deuxieme et troisieme criteres. 

Avantageusement, le systeme comprend un moyen pour 
selectionner les deuxieme et troisieme criteres parmi une liste de 
criteres. 

Dans un mode de realisation de Tinvention, Tunite de calcul 
comprend une table de stockage associant a chaque type de produit une 
instruction d'affichage d'une fenetre adaptee. 
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Avantageusement, l'unite de calcul comprend un moyen pour 
classer les programmes de cuisson au moins en fonction d'un 
quatrierne critere et d'un cinquieme critere. 

L' invention propose egalement un four comprenant un bati, une 
porte, des moyens de chauffe, par exemple une resistance electrique, et 
un systeme de commande de four. 

Le systeme de commande permet d'offrir a l'utilisateur toute 
une banque de recettes preprogrammees avec la possibility d' adapter le 
resultat a ses gouts en modifiant une consigne de resultat de cuisson, 
sans recreer de nouveaux programmes de cuisson, sans avoir a 
connaitre, ni par memorisation, ni en consultant un manuel de recettes, 
les cycles a modifier et les parametres associes, et ce dans un langage 
clair, directement accessible & un cuisinier, adapte et variable selon 
chaque produit. 

Les criteres finaux que Tutilisateur peut modifier sont 
notamment un critere externe, par exemple d' aspect, notammerft de 
coloration dans le cas de cuisson de la viande, et un critere final 
interne, du genre bleu/a point, ferme/tendre, sec/moelleux, ... 

L'ecran d'affichage peut etre du type LCD, permettant 
l'affichage d'informations en plusieurs langues configurables, la 
commande des modifications s'effectuant par un ou deux codeurs 
donnant acces aux menus et aux choix proposes a l'ecran. 

L'acces au programme s'effectue par un critere de famille, par 
exemple bceuf, veau, pore, legume, poisson, patisserie, par un 

critere de produit au sein de cette famille, par exemple roti de bceuf, 
cote de boeuf, braise, etc., dans le cas de la viande de boeuf, un critere 
de recette ou de methode de cuisson, par exemple roti standard, roti en 
croute, cuisson standard ou encore cuisson de nuit, e'est-a-dire de 
longue duree. Un tel acces a la recette au moyen de plusieurs criteres 
hierarchises, est particulierement aise pour un utilisateur non averti du 
four equipe du systeme de commande. 

Les criteres finaux sont definis selon la famille, le produit et le 
type de cuisson, et sont affiches au moyen d'un bar graphe associe a 
une designation du critere. 
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Avantageusement, 1'unite de calcul comprend un moyen pour 
classer les programmes de cuisson au moins en fonction d'un 
quatrieme critere et d'un cinquieme critere. 

L'invention propose egalement un four comprenant un bati, une 
porte, des moyens de chauffe, par exemple une resistance electrique, et 
un systeme de commande de four. 

Le systeme de commande permet d'offrir a l'utilisateur toute 
une banque de recettes preprogrammees avec la possibility d'adapter le 
resultat a ses gouts en modifiant une consigne de resultat de cuisson, 
sans recreer de nouveaux programmes de cuisson, sans avoir a 
connaitre, ni par memorisation, ni en consultant un manuel de recettes, 
les cycles a modifier et les parametres associes, et ce dans un langage 
clair, directement accessible a un cuisinier, adapte et variable selon 
chaque produit. 

Les criteres finaux que l'utilisateur peut modifier sont 
notamment un critere externe, par exemple d'aspect, notamment de 
coloration dans le cas de cuisson de la viande, et un critere final 
interne, du genre bleu/a point, ferme/tendre, sec/moelleux, ... 

L'ecran d'affichage peut etre du type LCD, permettant 
l'affichage d'informations en plusieurs langues configurables, la 
commande des modifications s'effectuant par un ou deux codeurs 
donnant acces aux menus et aux choix proposes a l'ecran. 

L'acces au programme s'effectue par un critere de famille, par 
exemple bceuf, veau, pore, legume, poisson, patisserie, par un 

critere de produit au sein de cette famille, par exemple roti de boeuf, 
cote de boeuf, braise, etc., dans le cas de la viande de boeuf, un critere 
de recette ou de methode de cuisson, par exemple roti standard, roti en 
croute, cuisson standard ou encore cuisson de nuit, e'est-a-dire de 
longue duree. Un tel acces a la recette au moyen de plusieurs criteres 
hierarchises, est particulierement aise pour un utilisateur non averti du 
four equipe du systeme de commande. 

Les criteres finaux sont definis selon la famille, le produit et le 
type de cuisson, et sont affiches au moyen d'un graphe a barres 
associe a une designation du critere. 



1er depot 



5 



En outre, l'ecran d'affichage comprend une zone designant le 
support de cuisson a utiliser, par exemple une grille, une plaque, un 
bac perfore, de telle ou telle profondeur, le temps de cuisson estime et 
le prechauffage automatique lie au produit choisi. 

La presente invention sera mieux comprise a l'etude de la 
description detaillee d'un mode de realisation pris a titre d'exemple 
nullement limitatif et illustre par les dessins annexes, sur lesquels : 

- la figure 1 est une vue de face en elevation d'un four selon un 
aspect de l'invention; 

- la figure 2 est une vue schematique d'une premiere fenetre 
de l'ecran d'affichage et du systeme de commande selon un 
aspect de l'invention 

la figure 3 est une vue schematique d'une deuxieme fenetre 
de l'ecran d'affichage; 

la figure 4 est une vue schematique d'une troisieme fenetre 
de l'ecran d'affichage; 

la figure 5 est une vue schematique d'une quatrieme fenetre 
de l'ecran d'affichage; 

^ * 

la figure 6 est une vue schematique d'une cinquieme fenetre 
de l'ecran d'affichage; 

la figure 7 est une vue schematique d'une sixieme fenetre de 
l'ecran d'affichage; 

la figure 8 est une vue schematique d'une septieme fenetre 
de l'ecran d'affichage; 

la figure 9 est une vue schematique d'une huitieme fenetre 
de l'ecran d'affichage; 

la figure 10 est une vue schematique d'une neuvieme fenetre 
de l'ecran d'affichage; et 

la figure 11 est une vue schematique d'une dixieme fenetre 

de l'ecran d'affichage. 
Comme on peut le voir sur la figure 1, le four 1 comprend une 
enceinte 2 definissant un espace interieur 3. L'enceinte 2 est pourvue 
d'une porte, non representee, et est de type calorifugee, comprenant, 
comme cela est connu, une paroi exterieure, une paroi interieure et un 
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materiau d'isolation dispose entre la paroi exterieure et la paroi 
interieure. Pour des raisons de facilite de nettoyage et d'hygiene, les 
parois exterieure et interieure pourront etre realisees en tole d'acier 
inoxydable. Dans 1'espace interieur 3, peuvent etre disposees des 
grilles, non representees, permettant de disposer des plats ou des 
produits a cuire. On a represents ici des rosbifs 4, de tailles 
differentes les unes des autres. 

Le four 1 comprend un capteur 5 de la temperature T e de 
1'espace interieur 3, un capteur 6 de la temperature T p au cceur des 
produits a cuire 4, se presentant sous la forme d'une sonde pouvant 
etre piquee dans le produit 4, et un capteur 7 de mesure de la 
temperature T { du liquide qui se condense dans 1'espace interieur 3. 

Les capteurs 5, 6 et 7 sont relies, par exemple par des fils, a 
une unite de calcul 8 apte a interpreter les donnees regues. L'unite de 
calcul 8 comprend un microprocesseur, une ou plusieurs memoires, un 
bus de communication entre le microprocesseur et la memoire et un ou 
plusieurs logiciels stockes dans la memoire et aptes a etre executes par 
le microprocesseur. L'unite centrale 8 est associee a un tableau de 
commande 9 permettant l'affichage d' informations, par exemple de la 
temperature T e de 1'espace interieur 3 mesuree par le capteur 5, et des 
boutons de commande qui seront expliques plus en detail en reference 
a la figure 5. 

Le four 1 comprend, en outre, une pluralite de resistances de 
chauffage 10, ici trois, de forme generale circulaire, et commandees, 
Tune par une interface 11, par exemple un relais electromecanique, et 
les deux autres par une interface 12 qui peut etre du meme genre, Les 
interfaces 11 et 12 sont reliees a l'unite de calcul 8. Un ventilateur 
centrifuge 13 est dispose dans 1'espace circulaire entre les resistances 
10 et est entraine par un moteur 14 egalement relie et commande par 
l'unite de calcul 8. 

A proximite du ventilateur 13, est disposee une buse 15 reliee a 
une conduite 16 sur laquelle est disposee une electrovanne 17 reliee et 
commandee par l'unite centrale 8. L'ouverture de 1' electrovanne 17 
permet de projeter de l'eau par la buse 15 sur les pales du ventilateur 
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13. L'eau est ainsi projetee lors de la rotation du ventilateur 13 sur les 
resistances 10 et se transforme en vapeur, ce qui permet d'augmenter 
le taux d'humidite dans Tespace interieur 3. 

Les variations de temperature a Tinterieur du four 1 peuvent 
provoquer des phenomenes de condensation, par exemple lors du 
refroidissernent progressif du four en partant d'un etat proche de la 
saturation de vapeur. II se forme alors des condensats sur les parois du 
four qui s'ecoulent vers le bas par une conduite 18 sur laquelle est 
monte le capteur 7 de mesure de la temperature des condensats. 

Le four 1 comprend en outre une cheminee d'evacuation 19 
montee dans une partie superieure de 1' enceinte 2 et equipee d'un 
clapet 20 mobile sous Taction d'un actionneur 21, , par exemple un 
moteur electrique, relie a 1* unite centrale 8. Le clapet 20 peut*£etre 
ferme, ce qui empeche la circulation d'air entre Tespace interieur !> 3 et 
T atmosphere ambiante, ou ouvert. Le four 1 comprend un ventilateur 
22, par exemple de type centrifuge, entraine par un moteur electrique, 
non represents, et dont la sortie debouche dans l'espace interieur. 3 et 
peut etre obturee par une soupape 23 commandee par un actionneur: 24, 
par exemple un moteur electrique, par Tintermediaire d'une tige^25. 
L'actionneur 24 est relie a Tunite centrale 8. 

Les resistances 10 permettent 1'elevation de la temperature de 
l'espace interieur 3. On peut regler la puissance de chauffe a 1/3 de la 
puissance maximale en alimentant une seule des resistances 10 par 
Tintermediaire de l'interface 11, aux 2/3 de la puissance maximale par 
Tintermediaire de Finterface 12, et k la puissance maximale par 
Tintermediaire des deux interfaces 11 et 12. Le ventilateur 13 permet 
une circulation d'air dans Tespace interieur 3 et une repartition de la 
chaleur produite par les resistances 10. Le ventilateur 13 permet 
egalement, en association avec les moyens de projection d'eau, 
d'elever le taux d'humidite dans Tespace interieur 3 en repartissant 
Teau sur les resistances 10, ce qui provoque Tevaporation immediate 
de Teau. La conduite 18 permet Tevacuation des condensats. Le 
moyen d'introduction d'air froid form6 par le ventilateur 22 et les 
elements associes et le moyen d'evacuation d'air chaud forme par la 
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soupape 20 et les elements associes, permettent un refroidissement 
rapide de l'espace interieur 3 par introduction d'un fort volume d'air 
froid et evacuation d'une quantite correspondante d'air chaud, par 
exemple a un debit de 1'ordre de plusieurs dizaines de m 3 /h. En outre, 
lorsque l'interieur du four est a une temperature elevee, par exemple 
superieure a 100°, la projection d'eau par la buse 15 permet de 
refroidir tres rapidement les resistances 10 dont 1' alimentation aura ete 
coupee, et egalement de refroidir les parois interieures de 1'enceinte 2 
qui peuvent etre a des temperatures tres elevees. Dans ce cas, une 
partie de l'eau projetee par la buse 15 sera vaporisee et s'echappera 
par la conduite 19 et la soupape 20, tandis qu'une autre partie se 
condensera et sera evacuee par la conduite d' evacuation 18. 

Bien entendu, le four 1 n'est decrit qu'a titre d'exemple. 
L'invention s'applique a de nombreux types de fours, plus simples ou 
plus sophistiques que celui-ci. 

Comme on peut le voir sur la figure 2, le tableau de commande 
9 est relie a l'unite de calcul 8. L'ecran d'affichage 9 comprend une 
zone superieure 26 d'affichage du programme de cuisson. Ici, la zone 
d'affichage 26 indique le mode « cuisson auto » qui signifie qu'un 
programme de cuisson automatique est selectionne et affiche en paftie 
droite le numero de fenetre affichee par 1'ecran, ici « 01 ». Sous la 
zone d'affichage 26, se trouvent une zone d'affichage 27 et une zone 
d'affichage 28 juxtaposees. La zone d'affichage 27 est dediee a 
l'affichage de la designation ou du nom d'un premier critere de 
classement, ici « FAM » pour la farnille de produits. La zone 
d'affichage 27 peut etre permanente. La zone d'affichage 28 est dediee 
a l'affichage de la valeur selectionnee du premier critere, done de la 
farnille de produits. Ici la farnille de produit « volaille » est 
selectionnee. 

Sous les zones d'affichage 27 et 28, sont disposees des zones 
d'affichage 29 et 30 juxtaposees. La zone d'affichage 29 qui peut etre 
permanente est dediee a la designation du produit qui pourra etre 
choisi dans la farnille selectionnee aux zones d'affichage 28. La zone 
d'affichage 30 est dediee a Taffichage du produit selectionne, ici 
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« magret CA » pour un magret de canard. Sous les zones d'affichage 
29 et 30, sont prevues des zones d'affichage 31 et 32 juxtaposees. La 
zone d'affichage 31 est dediee a l'affichage de la designation de la 
recette ou de la methode de cuisson appel6e generalement « type de 
cuisson ». La zone d'affichage 32 est dediee a Taffichage de la valeur 
selectionnee du type de cuisson, ici « courte optimale », ce qui signifie 
une cuisson de duree faible assurant un resultat de qualite. 

Ainsi, l'utilisateur effectue d'abord le choix de la famille de 
produits, puis le choix du produit a l'interieur de la famille de produits 
selectionnes, puis le choix du type de cuisson, c'est-a-dire de la 
recette de cuisson ou d'une methode de cuisson proposee pour le 
produit a cuire selectionne. 

Dans un mode de realisation de l'invention, les zones 
d'affichage 26, 28, 30 et 32 sont du type tactile, ce qui permet a 
l'utilisateur de faire defiler les choix proposes en touchant^la zone 
d'affichage correspondante. 

Dans un autre mode de realisation de l'invention, la selection 
s'effectue au moyen d'un bouton distinct de 1'ecran d'affichage 9, par 
exemple le bouton 33 relie a 1' unite de calcul 8 et permettant ^par une 
rotation a droite dudit bouton 33 de faire defiler les choix possibles 
dans un sens, par une rotation a gauche et les faire defiler dans le sens 
oppose et par une poussee en translation, de valider la valeur affichee 
dans la zone d'affichage en cours de selection et qui s'affiche alors de 
fa<jon contrastee. 

Dans un mode de realisation prefere de l'invention, la selection 
s'effectue au moyen de deux boutons, par exemple le bouton 33 
permettant par une rotation a droite dudit bouton 33 de faire defiler les 
choix possibles dans un sens, par une rotation a gauche et les faire 
defiler dans le sens oppose et un bouton 49 relie a l'unite de calcul 8 
et permettant par une poussee en translation, de valider le critere dont 
une valeur doit etre selectionnee puis la valeur dudit critere, affichee 
dans la zone d'affichage en cours de selection et qui une fois 
selectionnee s'affiche alors de fagon contrastee. 
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Sous les zones d'affichage 31 et 32, sont disposers trois zones 
d'affichage juxtaposees 34 a 36 qui sont dediees a l'affichage d'un 
critere final externe de cuisson, par exemple de couleur, de croute, etc. 
Dans l'exemple illustre, le critere final externe est la couleur. Les 
zones d'affichage 34 et 36 entourant la zone d'affichage 35 sont 
dediees a l'affichage du sens du reglage, la zone d'affichage 34 
affichant la mention « - colore » et la zone d'affichage 36 affichant la 
mention « + colore ». La zone d'affichage 35 affiche un bar graphe, 
c'est-a-dire une suite de rectangles de largeur constante et de hauteur 
s'accroissant progressivement, de la gauche vers la droite. Les 
rectangles non selectionnes s'affichent en contour et le rectangle 
selectionne, ici le rectangle central, s'affiche en plein. Le critere final 
externe de cuisson, tel qu' affiche en zones 35 et 36, depend des choix 
precedents affiches dans les zones 26, 28, 30 et 32. La mention 
affichee par les zones d'affichage 34 et 36 depend du choix effectue au 
prealable de la recette. 

L'utilisateur deplacant la selection vers la gauche, choisit un 
etat final du produit moins colore et a l'inverse en le deplacant vers la 
droite, choisit un etat final du produit plus colore. 

Un utilisateur non averti est susceptible d'effectuer une 
selection adequate, de facon extremement rapide. 

Sous les zones d'affichage 34 a 36, sont prevues trois zones 
d'affichage 37 a 39 qui sont similaires aux precedentes et dediees a un 
critere final interne lie au produit selectionne. Les zones d'affichage 
37 et 39 affichent respectivement « bleu » et « a point », ce qui permet 
a l'utilisateur de selectionner le resultat final et non un moyen 
permettant de facon plus ou moins hasardeuse ou hypothetique 
d'arriver au resultat final souhaite. 

La zone 38 se presente sous la forme d'un graphique a barres a 
cinq rectangles a 1'instar de la zone d'affichage 35, et permet de 
selectionner la valeur du critere final interne. Le critere final interne 
est defini en fonction du produit/ c'est-a-dire que la mention affichee 
par les zones d'affichage 37 et 39 depend du choix effectue au 
prealable de la famille de produits, du produit et eventuellement du 
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Sous les zones cTaffichage 31 et 32, sont disposees trois zones 
d'affichage juxtaposees 34 h 36 qui sont dediees a l'affichage d'un 
critere final externe de cuisson, par exemple de couleur, de croute, etc. 
Dans l'exemple illustre, le critere final externe est la couleur. Les 
zones d'affichage 34 et 36 entourant la zone d'affichage 35 sont 
dediees a l'affichage du sens du reglage, la zone d'affichage 34 
affichant la mention « - colore » et la zone d'affichage 36 affichant la 
mention « +■ colore ». La zone d'affichage 35 affiche un graphe a 
barres, c'est-a-dire une suite de rectangles de largeur constante et de 
hauteur s' accroissant progressivement, de la gauche vers la droite. Les 
rectangles non selectionnes s'affichent en contour et le rectangle 
selectionne, ici le rectangle central, s'affiche en plein. Le critere final 
externe de cuisson, tel qu'affiche en zones 35 et 36, depend des choix 
precedents affiches dans les zones 26, 28, 30 et 32. La mention 
affichee par les zones d'affichage 34 et 36 depend du choix effectue au 
prealable de la recette. 

L' utilisateur depla?ant la selection vers la gauche, choisit un 
etat final du produit moins colore et a l'inverse en le depla§ant vers la 
droite, choisit un etat final du produit plus colore. 

Un utilisateur non averti est susceptible d'effectuer 6 une 
selection adequate, de fa?on extremement rapide. 

Sous les zones d'affichage 34 a 36, sont prevues trois zones 
d'affichage 37 a 39 qui sont similaires aux precedentes et dediees a un 
critere final interne lie au produit selectionne. Les zones d'affichage 
37 et 39 affichent respecti vement « bleu » et « a point », ce qui permet 
a l'utilisateur de selectionner le resultat final et non un moyen 
permettant de fa$on plus ou moins hasardeuse ou hypothetique 
d'arriver au resultat final souhaite. 

La zone 38 se presente sous la forme d'un graphique a barres a 
cinq rectangles a l'instar de la zone d'affichage 35, et permet de 
selectionner la valeur du critere final interne. Le critere final interne 
est defini en fonction du produit, c'est-a-dire que la mention affichee 
par les zones d'affichage 37 et 39 depend du choix effectue au 
prealable de la famille de produits, du produit et eventuellement du 
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type de cuisson. Le critere final interne pent etre un choix entre une 
cuisson bleu/a point pour des viandes rouges, rose/blanc pour des 
viandes blanches, ferme/tendre, sec/moelleux pour des patisseries, mi- 
cuit/cuit pour du foie gras, croquant/bien cuit pour des legumes, etc. 

Les zones d'affichage 35 et 38 peuvent afficher de facon 
permanente les cinq rectangles et de facon temporaire le rectangle 
selectionne affiche en plein. Bien entendu, cet affichage graphique 
peut prendre d'autres formes, par exemple un triangle rectangle en 
contour avec une partie affichee en plein symbolisant la valeur 
choisie, ou encore un rectangle allonge horizontalement represents en 
contour avec une partie affichee en plein symbolisant la valeur 
choisie, etc. Par defaut, une valeur mediane du critere interne et du 
critere externe est selectionnee. 

Sous les zones d'affichage 37 a 39, sont prevues deux zones 
d'affichage 40 a 41 destinees a guider l'utilisateur sur le choix du 
support de cuisson a utiliser. La zone d'affichage 40 peut Stre 
permanente et indique le terme « sur » pour montrer a l'utilisateur que 
la zone adjacente 41 va lui indiquer sur quel ustensile le produit doit 
6tre pose dans le four. La zone d'affichage 41 affiche ici le terme 
« grille » et peut afficher un terme designant un ustensile adapte a la 
famille de produits, au produit et au type de cuisson selectionne au 
prealable. Par exemple, la cuisson peut avoir lieu sur une plaque, sur 
un bac perfore, etc. La fenetre affichee depend des selections 
effectuees anterieurement. 

Sous les zones d'affichage 40 et 41, sont prevues des zones 
d'affichage 42 a 44. La zone d'affichage 42 permanente montre un 
pictogramme de cadran d'horloge, signifiant ainsi la duree de la 
cuisson. La zone d'affichage 43 affiche la duree de la cuisson estimee, 
ici 2 heures 35 minutes, d'apres les selections effectuees 
anterieurement. L'estimation de duree peut etre recalculee en fonction 
de la charge du four qui se traduit par une montre en temperature plus 
ou moins rapide mesures par les capteurs 5, 6 et 7. 

Une fleche 44 est presente dans la zone d'affichage 26 en 
partie gauche et indique le critere en cours de selection. La fleche 44 
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peut se deplacer et etre positionnee dans les zones d'affichage 27, 29, 
31, 34 et 37. 

Un bouton 45, dispose sous les zones d'affichage 42 et 43, est 
dedie a la selection de prechauffage qui sera naturellement adapte en 
fonction de la famille de produits, des produits et du type de cuisson 
choisi au prealable. En enfon?ant le bouton 45, l'utilisateur provoque 
la mise en route d'une phase de prechauffage 

Le bouton 46, dispose sous le bouton 45, permet de commander 
un retour permettant de revenir sur une selection deja effectuee. La 
zone d'affichage 47, disposee sous les zones d'affichage 43 et 44, sert 
a indiquer si une sonde a cceur 6 est utilisee ou non. La zone 
d'affichage 48, disposee en bas et a droite de l'ecran d'affichage 9, 
indique la temperature instantanee de mesuree par le capteur 5. 
L'interieur du four est ici a une temperature de 25 °C. 

L'unite de calcul 8, qui commande l'ecran d'affichage 9, 
comprend une base de donnees 8a, associant les differentes valeurs des 
criteres a selectionner par l'utilisateur. A la valeur « cuisson auto », 
affichee en zone d'affichage 26, sera associee une liste de families de 
produits a selectionner dans la zone d'affichage 28. Par exemple, la 
liste pourra etre la suivante: volaille, viande rouge, viande blanche, 
poisson, legumes et patisserie. 

A chaque famille de produits, est associee une liste de produits 
a selectionner dans la zone d'affichage 30. Dans le cas de la famille de 
produits volaille, la liste de produits pourra etre : magret de canard, 
canard roti, escalope de dinde, pilon de dinde, dinde rotie, pintade, 
poulet roti, coq au vin. A chaque produit, est associee une liste de 
types de cuisson proposee pour selection a l'utilisateur. 

De meme, pour chaque produit choisi, et eventuellement pour 
chaque type de cuisson, est prevu un critere final interne a 
selectionner grace aux zones d'affichage 34 & 36, et un critere final 
externe a selectionner grSce aux zones d'affichage 37 a 39. A chaque 
produit et a chaque type de cuisson, est egalement associe le type de 
support de cuisson a utiliser qui sera affiche dans la zone affichage 41, 
la duree qui sera affichee dans la zone d'affichage 43, la duree 
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pouvant etre modifiee de par le choix effectue sur les criteres finaux, 
interne et externe, et la temperature qui peut aussi etre modifiee. 

En d'autres termes, la base de donnees 8a comprend, entre 
autres, un champ de modes de cuisson correspondant a la zone 
d'affichage 26, un champ de families de produits, un champ de 
produits, un champ de types de cuisson, un champ de critere final 
externe, un champ de critere final interne, un champ de support de 
cuisson, un champ de duree de cuisson et un champ de temperatures. 

L' invention permet un choix rapide de la famille de produits, 
du produit de type de cuisson, grace a une hierarchisation entre la 
famille de produits et le produit, et au lien entre le type de cuisson et 
le produit. 

Sur la figure 3, est illustree une autre fenetre affichee par 
l'ecran 9, pour effectuer une selection dans le menu general. La fleche 
15 44 est positionnee dans la zone d'affichage 26. Le terme "GENERAL" 
est affiche dans la zone d'affichage 26. Sous la zone d'affichage 26, 
est prevue une zone d'affichage 50 offrant quatre choix, de cuisson 
automatique selon un programme selectionne par l'utilisateur au moyen 
de la fenetre illustree sur la figure 2 avec des criteres finaux, de 
cuisson manuelle oil l'utilisateur definit seul les parametres techniques 
de cuisson, notamment la temperature, l'humidite, la duree, etc, de 
banqueting, c'est a dire de remise en temperature de plats ou assiettes 
dresses. Pour le banqueting, est prevue une pluralite de programmes 
automatiques suivant les principes decrits pour la cuisson. 

, et de nettoyage offrant un moyen de nettoyer le four de facon 
simple. L'utilisateur peut deplacer la fleche 44 vers le bas pour la 
positionner en face du choix qu'il voudra selectionner. 

Sur la figure 4, est illustree une autre fenetre affichee par 
l'ecran 9, pour effectuer une selection dans une famille de produits ici 
la volaille. Les zones 26, 27 et 28 sont semblables a celles illustrees 
sur la figure 2. Sous les zones 27 et 28 est prevue une zone 51 
comprenant plusieurs portions offrant chacune un choix de type de 
volaille. L'utilisateur peut deplacer une fleche 52 adjacente a la zone 
51 pour la positionner en face du choix qu'il voudra selectionner. 
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pouvant etre modifiee de par le choix effectue sur les criteres finaux, 
interne et externe, et la temperature qui peut aussi etre modifiee. 

En d'autres termes, la base de donnees 8a comprend, entre 
autres, un champ de modes de cuisson correspondant a la zone 
d'affichage 26, un champ de families de produits, un champ de 
produits, un champ de types de cuisson, un champ de critere final 
externe, un champ de critere final interne, un champ de support de 
cuisson, un champ de duree de cuisson et un champ de temperatures. 

L'invention permet un choix rapide de la famille de produits, 
du produit de type de cuisson, grace a une hierarchisation entre la 
famille de produits et le produit, et au lien entre le type de cuisson et 
le produit. 

Sur la figure 3, est illustree une autre fenetre affichee par 
l'ecran 9, pour effectuer une selection dans le menu general. La fleche 
44 est positionnee dans la zone d'affichage 26. Le terme "GENERAL" 
est affiche dans la zone d'affichage 26. Sous la zone d'affichage 26, 
est prevue une zone d'affichage 50 offrant quatre choix, de cuisson 
automatique selon un programme selectionne par l'utilisateur au moyen 
de la fenetre illustree sur la figure 2 avec des criteres finaux, de 
cuisson manuelle ou l'utilisateur definit seul les parametres techniques 
de cuisson, notamment la temperature, Thumidite, la duree, etc, de 
banqueting, c'est a dire de remise en temperature de plats ou assiettes 
dresses. Pour la restauration collective, est prevue une pluralite de 
programmes automatiques suivant les principes decrits pour la cuisson, 
et le nettoyage offrant un moyen de nettoyer le four de fa§on simple. 
L'utilisateur peut deplacer la fleche 44 vers le bas pour la positionner 
en face du choix qu'il voudra selectionner. 

Sur la figure 4, est illustree une autre fenetre affichee par 
l'ecran 9, pour effectuer une selection dans une famille de produits ici 
la volaille. Les zones 26, 27 et 28 sont semblables a celles illustrees 
sur la figure 2. Sous les zones 27 et 28 est prevue une zone 51 
comprenant plusieurs portions offrant chacune un choix de type de 
volaille. L'utilisateur peut deplacer une fleche 52 adjacente a la zone 
51 pour la positionner en face du choix qu'il voudra selectionner. 
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pouvant etre modifiee de par le choix effectue sur les criteres finaux, 
interne et externe, et la temperature qui peut aussi etre modifiee. 

En d'autres termes, la base de donnees 8a comprend, entre 
autres, un champ de modes de cuisson correspondant a la zone 
d'affichage 26, un champ de families de produits, un champ de 
produits, un champ de types de cuisson, un champ de critere final 
externe, un champ de critere final interne, un champ de support de 
cuisson, un champ de duree de cuisson et un champ de temperatures. 

L'invention permet un choix rapide de la famille de produits, 
du produit de type de cuisson, grace a une hierarchisation entre la 
famille de produits et le produit, et au lien entre le type de cuisson et 
le produit. 

Sur la figure 3, est illustree une autre fenetre affichee par 
1'ecran 9, pour effectuer une selection dans le menu general. La fleche 
44 est positionnee dans la zone d'affichage 26. Le terme "GENERAL" 
est affiche dans la zone d'affichage 26. Sous la zone d'affichage 26, 
est prevue une zone d'affichage 50 offrant quatre choix, de cuisson 
automatique selon un programme selectionne par l'utilisateur au moyen 
de la fenetre illustree sur la figure 2 avec des criteres finaux, de 
cuisson manuelle oil l'utilisateur definit seul les parametres techniques 
de cuisson, notamment la temperature, 1'humidite, la duree, etc, de 
restauration collective, c'est a dire de remise en temperature de plats 
ou assiettes dresses. Pour la restauration collective, est prevue une 
pluralite de programmes automatiques suivant les principes decrits 
pour la cuisson et le nettoyage offrant un moyen de nettoyer le four de 
facon simple. L'utilisateur peut deplacer la fleche 44 vers le has pour 
la positionner en face du choix qu'il voudra selectionner. 

Sur la figure 4, est illustree une autre fenetre affichee par 
1'ecran 9, pour effectuer une selection dans une famille de produits ici 
la volaille. Les zones 26, 27 et 28 sont semblables a celles illustrees 
sur la figure 2. Sous les zones 27 et 28 est prevue une zone 51 
comprenant plusieurs portions offrant chacune un choix de type de 
volaille. L'utilisateur peut deplacer une fleche 52 adjacente a la zone 
51 pour la positionner en face du choix qu'il voudra selectionner. 
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Sur la figure 5, est illustree une autre fenetre affichee par 
l'ecran 9, pour effectuer une selection dans une famille de produits ici 
la volaille. Les zones 26, 27, 28, 29 et 30 sont semblables a celles 
illustrees sur la figure 2. La zone 30 affiche ici "POULET SU" qui 
signifie poulet surgele. Sous les zones 29 et 30 est prevue une zone 53 
comprenant plusieurs portions offrant chacune un choix de type de 
cuisson. L'utilisateur peut deplacer la fleche 52 pour la positionner en 
face du choix qu'il voudra selectionner. 

Sur la figure 6, est illustree une autre fenetre affichee par 
l'ecran 9, suite a la selection du choix "avec sonde" effectue a la 
figure 5. La zone 26 mentionne "cuisson auto:prech" signifiant qu'une 
etape de prechauffage est en cours. Les zones 27 et 28 affichent 
"poulet surge" pour poulet surgele. La zone 29 affiche "avec sonde" 
indiquant qu'une sonde de temperature est utilisee. La sonde de 
temperature est piquee dans la piece a cuire ici le poulet. Une zone 
centrale 54 indique a l'utilisateur d'attendre avant d'enfourner le 
produit. 

Sur la figure 7, est illustree une fenetre affichee par l'ecran 9 
apres celle de la figure 6. La figure 7 differe de figure 6 en ce que la 
zone centrale 54 est remplacee par une zone 55 affichant un 
thermometre stylise et la temperature choisie ici 230°C pour la 
cuisson, et par une zone 55 affichant un cadran de montre stylise et la 
duree de cuisson choisie ici 2h35mn. Bien entendu, l'utilisateur peut a 
volonte modifier ces reglages. 

Sur la figure 8, est illustree une autre fenetre affichee par 
l'ecran 9 a la fin du prechauffage. Le four est maintenant a la 
temperature prevue pour commencer la cuisson. La zone 26 mentionne 
"cuisson autorprech" signifiant qu'une etape de prechauffage est en 
cours. Les zones 27 et 28 affichent "roti boeuf". La zone 29 affiche "en 
croute" indiquant la recette et done un mode de cuisson particulier. La 
zone centrale 54 indique a Tutilisateur qu'il peut des & present 
enfourner le produit. 

Sur la figure 9, est illustree une autre fenetre affichee par 
l'ecran 9 a la fin de la cuisson. La zone 26 mentionne "cuisson auto". 
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Les zones 27, 28 et 29 sont semblables a celles de la figure 8. La zone 
54 indique l'etat de cuisson terminee et Taction en cours de maintien 
en temperature. Une zone 48, voir figure 2, peut afficher la 
temperature courante dans le four ou la temperature mesuree par une 
sonde dans le produit a cuire. 

Sur la figure 10, est illustree une fenetre de programmation 
affichee par l'ecran 9. La zone 26 affiche "programmation" et le 
numero de programme ici "051". Les zones 27 a 32 sont similaires a 
celles de la figure 2. Une zone inferieure 57 affichant "copier" propose 
a 1'utilisateur de copier le programme par exemple sur un support 
memoire amovible. Une zone inferieure 58 affichant "modifier" 
propose a 1'utilisateur de modifier le programme ou une partie du 
programme. Une zone inferieure 59 affichant "supprimer" propose a 
1'utilisateur de supprimer le programme. 

Sur la figure 11, est illustree une fenetre de programmation 
affichee par l'ecran 9. Les zones 28, 30 et 32 sont similaires a celles 
de la figure 10. Une zone centrale de l'ecran 9 affiche un tableau 60 
dont les lignes correspondent aux Stapes de la cuisson et les colonnes 
aux consignes lors des etapes. La premiere colonne definit le mode de 
cuisson, par exemple sec ou vapeur. La deuxieme colonne definit la 
temperature de consigne dans le four. La troisieme colonne definit la 
duree de l'etape. La quatrieme colonne definit la temperature mesuree 
par la sonde a laquelle l'etape en cours est arretee pour passer a l'etape 
suivante. La cinquieme colonne definit si une ventilation est mise en 
ceuvre ou non. La derniere ligne definit le prechauffage. L'utilisateur 
peut ainsi prendre connaissance de facon claire et synthetique des 
criteres techniques d'une cuisson qu'il aura choisi par des criteres 
finaux. L'utilisateur peut modifier les criteres techniques s'il se sent 
apte a le faire. II peut aussi utiliser les seuls criteres finaux qui sont 
plus simples a apprehender. 

L'invention offre a l'utilisateur, averti ou peu averti, de choisir 
le resultat final de la cuisson, tel qu'il peut etre verifie a l'observation 
du produit cuit ou a la degustation, et non un critere technique de 
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cuisson qui necessite des connaissances beaucoup plus approfondies et 
des essais parfois relativement longs. 
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REVENDICATIONS 

1- Systeme de commande de four, caracterise par le fait qu'il 
comprend un ecran d'affichage (9), un moyen d'entree de donnees (32) 
et une unite de calcul (8) apte a envoyer des instructions a l'ecran 
d'affichage et a recevoir des instructions en provenance du moyen 
d'entree de donnees, ladite unite de calcul comprenant un moyen pour 
classer des programmes de cuisson au moins en fonction d'un premier 
critere de famille de produits a cuire, de produit a cuire au sein d'une 
famille, ou de recette ou de methode de cuisson, et un moyen pour 
regler le programme de cuisson selon au moins un deuxieme critere 
final interne et un troisieme critere final externe, l'ecran d'affichage 
etant apte a afficher simultanement les valeurs selectionnees desdits 
criteres ou les valeurs desdits criteres en cours de selection par un 
utilisateur, avec une zone d'affichage des valeurs des deuxieme et 
troisieme criteres prevue pour afficher egalement des valeurs non 
selectionnes desdits criteres de fa§on que les valeurs selectionnees 
soient lisibles graphiquement, ladite zone d'affichage etant apte a 
afficher une fenetre adaptee a chaque type de produit. 

2- Systeme selon la revendication 1, caracterise par le fait que 
l'ecran d'affichage (9) comprend une zone d'affichage (27) des noms 
du premier critere et une zone d'affichage (28) de la valeur 
selectionnee dudit critere ou des valeurs en cours de selection. 

3- Systeme selon la revendication 2, caracterise par le fait que 
la zone d'affichage du nom du premier critere est permanente. 

4- Systeme selon Tune quelconque des revendications 
precedentes, caracterise par le fait que la zone d'affichage des valeurs 
des deuxieme et troisieme criteres comprend au moins un bar graphe 
par critere. 

5- Systeme selon Tune quelconque des revendications 
precedentes, caracterise par le fait que l'ecran d'affichage comprend 
une zone d'affichage des noms des deuxieme et troisieme criteres. 

6- Systeme selon la revendication 5, caracterise par le fait que 
la zone d'affichage des noms des deuxieme et troisieme criteres est 
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disposee d'un cote et de i'autre de la zone d'afftchage (35, 38) des 
valeurs des deuxieme et troisieme criteres. 

7- Systeme selon Fune quelconque des revendications 
preeedentes, caracterise par le fait qu'il comprend un moyen pour 
selectionner les deuxieme et troisieme criteres parmi one liste de 
criteres. 

8- Systftme. selon Tune quelconque des revendications 
preeedentes, caracterise par le fait que 1'unite de calcul comprend une 
table de stockage (8a) associant a chaque type de produit une 
instruction d'affichage d'une fengtre adaptee. 

9- Systeme selon Tune quelconque des revendications 
preeedentes, caracterise par le fait que ladite unite de calcul comprend 
un moyen pour classer des programmes de cuisson au moins en 
fonction d'un quatrieme critere et d'un cinquieme critere. 

10- Four (1) comprenant un bati, une porte, des moyens de 
chauffe et un systeme de commande selon Tune quelconque des 
revendications preeedentes. 
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